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FøDEVAREsIKKERHED
Fødevarestyrelsens nye regler om egen-
kontrol, som trådte i kraft 1. marts 2009, 
betyder, at fødevarevirksomheders skrift-
lige procedurer i egenkontrolprogram-
met, herunder i køkkener og kantiner, 
kun skal omfatte de aktiviteter, der kan 
give risiko for fødevaresikkerheden. I 
modsætning til tidligere er skriftlige pro-
cedurer for personlig hygiejne ikke læn-
gere obligatoriske for virksomhederne. 
Fødevarestyrelsen oplyser til virksom-
hederne følgende på hjemmesiden om 
de områder, der skal omfattes af skriftlig 
procedure: »Dvs. de områder, som kan 
gøre folk syge af maden, hvis du ikke 
har styr på, hvad du gør«.
Sådanne områder omfatter forhold 
ved nedkøling af fødevarer og adskillel-
sesprocedurer mellem råt kød og spise-
klare fødevarer, men altså ikke person-
lig hygiejne, hvor virksomhederne kan 
nøjes med mundtlige såkaldte »gode ar-
bejdsgange«.
Skriftligt krav 
Tidligere var der strengere krav til doku-
mentationen for egenkontrolkravene. 
Kravene er nu ændret som konsekvens 
af et politisk ønske om at lempe de ad-
ministrative byrder for erhvervslivet. Så-
ledes var der krav om, at det skriftlige 
egenkontrolprogram beskrev, at køkken-
medarbejdere skulle blive væk fra køk-
kenet, mens de var syge med smitsom-
me sygdomme som fx opkast/diaré. 
Yderligere var der en anbefaling om at 
blive væk i 48 timer efter symptomop-
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Usikkerhed om manglende skriftlige procedurer for personlig hygiejne 
kan medføre flere fødevarebårne sygdomsudbrud, især med norovirus
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hør, hvis der var mistanke om Roskilde-
syge (norovirus). 
Den nuværende vejledning til egen-
kontrol nævner dog forholdsregler mod 
smitte med norovirus fra køkkenmedar-
bejdere, men det er ikke en del af virk-
somhedernes egne skriftlige procedurer, 
som ansatte skal læse og skrive under 
på. Der er heller ikke noget krav om, at 
branchekoderne, som flere virksomheder 
bruger som skabeloner for deres skrift-
lige egenkontrolprogram, skal indehol-
de krav vedrørende personlig hygiejne. 
Såvel små som store virksomheder skal 
således selv aktivt indhente oplysninger 
vedrørende personlig hygiejne, fx fra Fø-
devarestyrelsens hjemmeside.
roskildesyge topper
Norovirus (Roskildesyge) har ifølge de 
årlige rapporter over zoonoser i Dan-
mark igennem flere år været den hyp-
pigste årsag til fødevarebårne sygdoms-
udbrud i Danmark. Dette omfatter både 
antal udbrud og antal syge. Udbrudde-
ne ses typisk blandt de personer, som 
spiser i kantiner eller deltager i selska-
ber, hvor smitteudskillelse og overførsel 
hovedsagelig sker fra køkkenmedarbej-
dere som følge af dårlig personlig hygi-
ejne. Ved flere udbrud har syge så efter-
følgende bragt smitten videre til fami-
liemedlemmer, arbejdskollegaer, m.fl. 
Det er også velkendt fra udlandet og 
den videnskabelige litteratur, at god per-
sonlig hygiejne hos køkkenansatte er en 
helt central faktor, for at kunne forhin-
dre spredning af meget smitsomme syg-
domme til befolkningen gennem forure-
nede fødevarer.
Ifølge Miljøstyrelsen er særlige kende-
tegn for køkken- og restaurationsbran-
chen, karakteriseret ved stor udskiftning 
af medarbejdere især i sæsonvirksomhe-
der. Branchens ejere og ansatte har ofte 
forskellige sproglige og kulturelle bag-
grunde. Fødevarestyrelsens hjemmeside 
indeholder derfor informationer om virk-
somhedernes egenkontrol på en række 
forskellige sprog.
De tilsynsførende har tidligere kunnet 
bruge de skriftlige procedurer for person-
lig hygiejne som en reference i dialogen 
med virksomhedsejerne. Ejerne har også 
kunne bruge procedurerne til at sikre nye 
ansattes kendskab til personlig hygiejne 
og smitsomme sygdomme som norovi-
rus. Det kræver nu en særskilt indsats 
af de tilsynsførende, hvor de gennem in-
terviews af ejere og ansatte skal sikre, 
at disse har et tilstrækkeligt kendskab 
til personlig hygiejne.
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